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Whatever brings you down , will eventually make you stronger 
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had enough, Don’t ever give up, Don’t ever give up 
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Keripik kulit ikan lele merupakan camilan yang terbuat dari kulit lele 
segar yang diproses dengan menambahkan bumbu rempah. Salah satu UKM yang 
memproduksi keripik kulit ikan lele adalah UKM “Alang Alang Tumbuh Subur”. 
Praktek Quality Control di UKM Alang-Alang Tumbuh Subur bertujuan untuk 
mengetahui proses pembuatan keripik kulit ikan lele, mengevaluasi mutu pada 
proses pembuatan keripik kulit ikan lele dan merancang konsep CPPB yang dapat 
diterapkan pada pembuatan keripik kulit ikan lele. Metode yang dilakukan adalah 
wawancara, observasi, studi pustaka, dan dokumentasi. Tahap pembuatan keripik 
kulit lele meliputi persiapan bahan, penyiangan lele, pencucian kulit, pemotongan 
kulit menjadi lebih kecil, perendaman bumbu, pelumuran tepung pada kulit, 
penggorengan, penirisan dan pengemasan. Berdasarkan hasil analisis yang 
dibandingkan dengan syarat mutu SNI 7687.1.2013 tentang keripik belut, hasil 
yang sesuai dengan SNI 7687.1.2013 tentang keripik belut yaitu, kadar air 4,53 %, 
kadar protein 21,47 %, kadar asam lemak bebas 0,68 %, angka lempeng total 
2,7x10
3
 kol/g dan yang tidak sesuai dengan SNI 7687.1.2013 tentang keripik belut 
adalah kadar abu 0,56 %. Dari hasil evaluasi mutu di UKM “Alang Alang 
Tumbuh Subur” masih terdapat beberapa hal yang belum sesuai dengan konsep 
CPPB. Oleh karena itu, perlu adanya perbaikan dalam hal lokasi dan lingkungan 
produksi, bangunan dan fasilitas, kesehatan dan higiene karyawan, penyimpanan 
bahan baku dan bahan jadi, pengendalian proses, pelabelan pangan, dan 
pencatatan dan dokumentasi. 
 
Kata Kunci: keripik kulit lele, pengendalian mutu, konsep CPPB 
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Catfish’s skin chips is a snack made from a fresh catfish’s skin with some 
spices. One of the Small and medium enterprises (SME’s) that produce this snack 
is “Alang-alang Tumbuh Subur”. The Quality Control in “Alang-alang tumbuh 
Subur” is supposed to know how to made this chips, to evaluate the quality and to 
design the GMP concept that can be applied in the process of making the chips. 
We used interviews, observation, literature review, and documentation as a 
methods of this research. The stage of making this chips is such as, getting the 
ingredients ready, weeding the fish, cleansing the skin, cutting the skin, soaking 
the spices into the fish, dip the fish into the flour mixture, frying, draining, and 
packaging. Based on the analysis wich compared to the SNI 7687.1.2013 about 
eel chips, it suitable to the SNI 7687.1.2013 about eel chips is water content 4.53 
%, protein content 21.47 %, free fatty acid content 0.68 %, total plate count 
2.7x10
3
 colonies/g and not suitable to the SNI 7687.1.2013 about eel chips is ash 
content 0.56 %. Therefore, there needs improvements in point of location and 
production environment, building and facilities, health and hygiene of employees, 
storage of raw materials and finish materials, process control, labeling, record and 
documentation. 
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